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hamburgers 


■X Qui ne connate pas le hamburger, 
ce sandwich aujourd'hui mange 
dans le monde entier via les grandes 
enseignes de rescauracion rapide ? 
Concrairemenc a une idee fore 
repandue, il nesc pas ne aux Eeacs- 
Unis, mais ese originaire d'Allemagne, 
ec plus precisemenc de la ville de 
Hambourg, done il eienc son nom. 


Bien loin de la receeee originale au 
canard roci, le classique hamburger 
resce celui au boeuf hache, oignons, 
fromage, eomace ec salade. Decline 
dans de mulciples variances, au 
poisson, vegecarien, au poulee, ecc., 
il exisce meme un hamburger de luxe, 
au boeuf de Kobe, au foie gras 
ee a la eruffe, servi dans un grand 


rescauranc de Las Vegas pour 
la modique somme de 5 000 dollars ! 
Vous en erouverez une version plus 
economique en essayanc le 
hamburger au boeuf fa^on Rossini 
de ce livre. 
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l , Lavez, parez et coupez I'aubergine et la courgette en rondelles fines. 
Huilez legerement les tranches d'aubergines avant de les etaler sur la plaque 
du four. Assaisonnez-les de sel et de poivre, puis enfournez-les 15 min 
a 210 °C (th. 7), en les retournant de temps en temps. Deposez-les 
sur du papier absorbant. 


2. Dans une poele bien chaude avec un filet d'huile d'olive, faites sauter 
les rondelles de courgette avec Tail hache pendant 3-4 min. Assaisonnez 
et mettez-les a egoutter. 

3 . Hachez les olives noires et faites-les sauter pendant 3 min dans 
une poele antiadhesive. 

0} # Malaxez bien le boeuf hache avec les olives noires, I'oignon rouge, 
puis salez et poivrez. Formez ensuite 4 steaks assez plats que vous reserverez 
au frais. 


*5 , Melangez le mascarpone avec le jus de citron vert et les feuilles 
de basilic ciselees. Assaisonnez de sel et de poivre. 

(3. Ouvrez les pains en deux et badigeonnez-les avec le mascarpone. 
Ajoutez les morceaux d'artichaut, la moitie des courgettes et des aubergines. 
Enfournez-les a 140 °C (th. 4-5). 


7 . Pendant ce temps, faites chauffer une poele a feu vif avec un filet 
d'huile et faites colorer les steaks de chaque cote. Sortez les pains du four, 
deposez les steaks sur les tranches de courgette, recouvrez-les avec le restant 
des rondelles de legumes, puis avec les chapeaux. 


8 . 


Enfournez pendant 5 min a 190 °C (th. 6-7) et degustez sans attendre. 


Pour 4 personnes 
Assez facile 
Preparation : 30 min 
Cuisson : 25 min 
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I , Apres les avoir lavees, emincez finement les feuilles de chou chinois, 
melangezdes avec la carotte rapee, puis ajoutez la ricotta, le raifort, 
la ciboulette ciselee, le jus de citron et un filet d'huile d'olive. Assaisonnez, 
melangez, couvrez et laissez mariner le tout au frais pendant 30 min. 


. Formez 4 steaks assez plats avec le boeuf hache. 

<3 . Ouvrez les pains en deux et badigeonnezdes avec la moutarde. 
Ajoutez le melange de legumes eminces. Enfournezdes a 140 °C (th. 4-5). 


1 j . Pendant ce temps, faites chauffer une poele a feu vif avec un filet 
d'huile et faites colorer les steaks de chaque cote, ainsi que les tranches 
de pancetta. Sortez les pains du four, deposez les steaks sur les burgers, 
ajoutez une tranche de pancetta par-dessus, puis recouvrezdes avec 
les chapeaux. 


5 . Enfournezdes pendant 5 min a 190 °C (th. 6-7) et savourezdes 
sans attendre. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 15 min 
Cuisson : 8 min 
Repos : 30 min 
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I , Portez la creme a ebullition et laissez reduire de moitie. Ajoutez le jus 
de citron, faites bouillir a nouveau pendant 2 min, puis ajoutez I'aneth. 
Assaisonnez de sel et de poivre et laissez refroidir le tout en melangeant 
de temps en temps. 

JZ. Fendez les haricots mange-tout en fines lanieres et melangez-les 
avec les carottes, les tomates cerises et les rondelles de concombre. 




. Ouvrez les pains en deux et badigeonnez-les avec la creme d'aneth. 
Ajoutez la moitie du melange de legumes. Mettez-les au four a 140 °C 
(th. 4-5). 


3 - Pendant ce temps, faites chauffer une poele a feu vif avec un filet 
d'huile d'olive et faites colorer les steaks de thon de chaque cote. Sortez 
les pains du four, deposez les steaks, ajoutez le restant des legumes, puis 
recouvrez-les avec les chapeaux. 


5 , Enfournez pendant 5 
attendre. 


min a 190 °C (th. 6-7) et savourez-les sans 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 10 min 




2011 Editions Artemis. 


I o 4"4 ujy 



^ 6 fc>ain& a Ram$OtgeA4 

*** 360 g c£e. RacRi 

* 260 g eR&jiAc ^Aai& 

I a. a i. & CAchac ^ArueRc 
ejbai4^ 

* f 0 p&i£d tomafei Can^fifei 

8 £eu&4 o£& Giidu^ 

OO g c£c hae4c£un. 

I ^t£e£ (£ Rurf^ cf. o£uji£ 

** jpow^ui 


hamburger 

act elUtiAe e£ to-matel donlMltL 


[ . Hachez les comaces confices, puis melangez-les avec le chevre frais, 
la creme ec le basilic. Assaisonnez de sel ec de poivre. 

2 . Formez 4 sceaks assez placs avec le boeuf hache. 

R3 - Ouvrez les pains en deux ec badigeonnez-les avec la moicie 
du melange de chevre ec de comaces confices. Meccez-les au four 
a 140 °C (ch. 4-5). 

. Pendanc ce cemps, faices chauffer une poele a feu vif avec un filec 
d'huile ec faices colorer les sceaks de chaque coce. Deposez les sceaks 
sur les burgers, ajoucez le rescanc de hachis de chevre ec de comaces 
par-dessus, puis recouvrez-les avec les chapeaux. 

5 . Enfournez pendanc 5 min a 190 °C (ch. 6-7). A la fin de la cuisson, 
sorcez-les du four, ocez le chapeau, ajoucez un bouquec de mesclun 
ec replacez le chapeau. Deguscez sans accendre. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 10 min 
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( . Otez le pedoncule des comaces ec plongez-les pendanc 20 secondes 
dans de I'eau bouillance. Laissez-les refroidir, egouttez-les, puis enlevez 
leur peau. Coupez-les en quaere ec ocez les pepins. Concassez la chair 
des comaces. 


3 . Faices revenir loignon hache a I'huile d'olive pendanc 3 min, ajoucez 
la chair des comaces, le chym, le laurier, le sucre, salez ec poivrez. Laissez 
cuire en melangeanc de cemps en cemps jusqu'a cocale evaporation de I'eau. 

3 . Mixez les pois chiches ec les pignons de pin. Equeutez ec lavez 
les epinards, puis emincez-les. Faices chauffer une poele avec un filec d'huile 
d'olive, ajoucez la gousse d'ail hachee ec les epinards eminces. Laissez cuire 
a feu fore jusqu'a ce que I'eau se soic evaporee ec ajoutez-les aux pois 
chiches. 

^ I . Assaisonnez de sel ec de poivre ec melangez incimement cous 
les ingredients. Formez ensuite 4 sceaks assez plats ec trempez-les dans 
les blancs d'oeufs baccus. Couvrez ec reservez-les au frais pendanc 30 min. 

( } . Ouvrez les pains en deux, badigeonnez-les avec la moicie de la fondue 
de comaces, puis mettez-les au four a 140 °C (ch. 4-5). 

( S . Pendant ce temps, faites chauffer une poele a feu vif avec un filet 
d'huile et faites colorer les steaks aux epinards de chaque cote. Sortez 
les pains du four, deposez les steaks sur les burgers, ajoutez le restant 
de fondue de tomates par-dessus, puis recouvrez-les avec les chapeaux. 

/ . Enfournez-les pendant 5 min a 190 °C (th. 6-7) et degustez-les sans 
attendre. 
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l . Melangez la ricocca avec la ciboulecce, le cerfeuil, le paprika, 
ec assaisonnez selon vocre gout de sel ec de poivre. 

2. - Epluchez les pommes de terre ec passez-les a la rape fine. Melangez- 
les avec Tail ec les echaloces haches, les jaunes dbeufs, la farine, puis 
assaisonnez. Laissez-les egouccer. 


c>. Faices chauffer une grande poele avec un filet d'huile ec formez 
quaere pecics cercles de rape de pommes de cerre en les cassanc bien. 
Laissez colorer de chaque core, puis cerminez la cuisson au four pendanc 
5 min a 200 °C (ch. 6-7). 


0 . Ouvrez les pains en deux ec badigeonnez-les avec la moicie 

de la ricocca. Ajoucez les rapes de pom me de cerre, recouvrez avec le resce 

de ricocca ec replacez le chapeau par-dessus. 


5 . Enfournez pendanc 5 min a 180 
sorcez-les du four, enlevez le chapeau, 
le chapeau ec mangez de suice. 


°C (ch. 6). A la fin de la cuisson, 
ajoucez la laicue emincee, remeccez 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 15 min 
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! . Fendez les poireaux en deux, lavez-les puis emincez-les finement. 

JZ . Faites revenir les echalotes hachees a I'huile d’olive pendant 2 min, 
ajoutez les poireaux, la pincee de muscade, et assaisonnez de sel et de 
poivre. Laissez cuire jusqua ce que leau se soil evaporee, en melangeant 
de temps en temps. 

r ‘~) . Ajoutez la creme et faites bouillir le tout pendant 3 min. Ajoutez 
les noisettes hachees. 

1 | . Ouvrez les pains en deux, badigeonnez-les avec la moitie de la fondue 
de poireaux, puis mettez-les au four a 140 °C (th. 4-5). 

C ) . Pendant ce temps, faites chauffer une poele a feu vif avec un filet 
d'huile d'olive et faites colorer les escalopes de saumon de chaque cote. 
Deposez-les sur les burgers, ajoutez une rondel le de tomate, le restant 
de fondue de poireaux par-dessus, et recouvrez-les avec les chapeaux. 

(“ 1 . Enfournez pendant 5 min a 190 °C (th. 6-7). A la fin de la cuisson, 
sortez-les du four, otez le chapeau, ajoutez la laitue et replacez le chapeau. 
Degustez sans attendre. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 15 min 
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( . Ocez le pedoncule des comaces ec plongez-les 20 secondes dans 
de I'eau bouillance. Laissez-les refroidir, egouccez-les, puis ocez leur peau. 
Coupez-les en quaere ec enlevez les pepins. Concassez la chair des comaces. 

2 . Recuperez le zesce du cicron confic ec hachez-le. Coupez la chair 
en rondel les. 


Faices revenir I'oignon hache a I'huile d'olive pendanc 3 min, ajoucez 
la chair des comaces, le chym, le laurier, le sucre ec assaisonnez. Laissez cuire 
en melangeanc de cemps en cemps jusqua evaporation cocale de I'eau, 
puis ajoucez le zesce de cicron confic. 


. Ouvrez les pains en deux ec badigeonnez-les avec la moicie 
de la fondue de comaces. Meccez-les au four a 140 °C (ch. 4-5). 


o. Pendanc ce cemps, faices chauffer une poele a feu vif avec un filec 
d'huile ec faices colorer les sceaks de colin de chaque coce. Deposez-les 
sur les burgers que vous aurez sorcis du four, ajoucez le rescanc de fondue 
de comaces par-dessus, puis recouvrez-les avec les chapeaux. 

tj . Enfournez pendanc 5 min a 190 °C (ch. 6-7). A la fin de la cuisson, 
sorcez les pains du four, ocez le chapeau, ajoutez les pousses depinard 
ec replacez le chapeau. 
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Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 30 min 
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( . Coupez la pomme en deux, evidez-la et coupez-la en petits des. 
Arrosez du jus de citron vert, puis melangez avec la faisselle, les baies roses 
et assaisonnez de sel et de poivre. 

2. Ouvrez les pains en deux et badigeonnez-les avec la faisselle. Ajoutez 
les feuilles dendive. 


z?. Faites chauffer une poele a feu vif avec un filet d'huile et faites colorer 
les paves de cabillaud de chaque cote. Deposez-les sur les burgers, ajoutez 
une rondelle de tomate par-dessus, puis recouvrez-les avec les chapeaux. 


4. 


Enfournez pendant 5 min a 190 °C (th. 6-7). Degustez sans attendre. 




Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 10 min 
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I . Decoupez les filers de merlan en morceaux apres les avoir rinces a I'eau 
froide et essuyes. Assaisonnez-les de sel et de poivre. 

. Meccez la farine dans un plat. Cassez les 2 oeufs au-dessus d'un plat 
creux et fouettez-les avec le lait. Melangez la chapelure et la poudre 
d'amandes dans un troisieme plat. 

,8 . Passez les morceaux de merlan dans la farine, puis dans les oeufs 
et enfin dans le melange de chapelure et de poudre d'amandes. Passez-les 
a nouveau dans les oeufs et dans la chapelure. Reservez au frais. 

; . Epluchez le navet, les carottes et rapez-les, ainsi que la courgette. 
Fendez le poireau en deux, lavez-le et emincez-le finement. Mettez tous 
les legumes dans une casserole avec un fond d'eau, un filet d'huile d'olive, 
les graines de cardamome et assaisonnez. Couvrez et laissez cuire pendant 
5 min a feu doux, en melangeant de temps en temps. Mettez-les a egoutter 
et enlevez la cardamome. 


o. Faites reduire a sec les echalotes avec le vin blanc et le vinaigre, 
puis ajoutez la creme et un filet d'eau. Portez a nouveau a ebullition. Otez 
du feu et mixez la sauce en incorporant le beurre froid et le jus de citron. 
Assaisonnez de sel et de poivre selon votre gout. Ajoutez les legumes 
et melangez. 

. Ouvrez les pains en deux et ajoutez la julienne de legumes. 

Faites chauffer une poele a feu vif avec un filet d'huile et faites colorer 
les morceaux de merlan de chaque cote. Deposez-les sur les burgers 
et recouvrez'les avec les chapeaux. 

„ Enfournez pendant 5 min a 190 °C (th. 6-7). Savourez de suite. 


Pour 4 personnes 
Assez facile 
Preparation : 40 min 
Cuisson : 20 min 
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4 jboini a 
20 etoj urffet okv&L 

•* 2 

* I 

* 4 

4 ^imSIhL Ah IcutuH emincie4 

* 4 (*. a i cfe cA^mc c"jpaii4^ 

■* 2 Pinecci c£c Pimrnt & £it>eldtn 
** ( c£ PlojOlc. <£ o(W 

** $3dc, JacXUlAc 


eitton^ acAfi 
goalie rf. ail RaefUc 
Aond2£e4 cfce, tomafe. 


hamburger 

(XccyL 

rf dctk.on aafct 


I . Decortiquez les crevettes et otez les tetes. Lavez les citrons verts avant 
d'en raper le zeste. Reservez une partie du zeste et saupoudrez les crevettes 
avec le restant. Ajoutez un filet d'huile d'olive, Tail hache et laissez mariner 
pendant 30 min. 

_ . Placez les pains entiers au four a 140 °C (th. 4-5) pendant 5 min. 

33 . Pendant ce temps, melangez la creme avec le zeste restant des citrons 
verts, le piment d'Espelette, puis assaisonnez de sel et de poivre. 


. Faites chauffer une poele a feu vif dans laquelle vous ferez sauter 
les crevettes de chaque cote. 

, Sortez les pains du four et coupez-les en deux. Badigeonnez-les 
avec la creme parfumee, ajoutez la laitue emincee et une rondelle 
de tomate sur chacun. 


(3 . Disposez les crevettes par-dessus et recouvrez-les avec un peu 
de laitue. Replacez le chapeau et degustez. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 30 min 
Caisson : 5 min 
Repos : 30 min 
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^ ( O & mcEW. eboineccl 

* 3 o4anzp& 

lot cL un djzh\L-Qjtffu>n 
^ 2 wuofot^ j^aeR^ci 
43oiic£. c£ ofojtC 

S^£/ pCXtd’tC 


hamburger 

aoc>6 <^.(xm&-(xL ojt f clul)L QJ^&LaaL 
dk,o-c^uL(xnt<i^ a t aiiang^ 


I . Otez le pedoncule des tomates et plongez-les 20 secondes 
dans de I'eau bouillante. Laissez-les refroidir et egouttez-les. Otez leur peau, 
coupez-les en quatre et enlevez les pepins. Coupez la chair en petits des. 


. Pressez le jus des oranges et faites-le reduire de trois quarts. Ajoutez 
le jus de citron, les echalotes hachees, du sel et du poivre, et montez le tout 
a I'huile d'olive. Assaisonnez les feuilles d'endive emincees avec cette 
vinaigrette. 

/ , Mettez les pains entiers au four a 140 °C (th. 4-5) pendant 10 min. 
Pendant ce temps, decortiquez les gambas et otez leur tete. 

. Sortez les pains du four, ouvrez-les en deux et disposez les endives 
emincees dessus. Ajoutez les des de tomates. 

. Faites chauffer une poele a feu vif avec un filet d'huile d'olive 
et faites sauter les gambas de chaque cote. 

' . Deposez les gambas sur les tomates et recouvrez avec le chapeau 

des pains. Mangez de suite. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 5 min 
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4 fccun4 a [laniiLtAgcA 
300 g. cfje. iouma/i nyfyjx Qkoii 
4a/a4 jodouL 
2 |tajCf\44 

2 ^kuitL &jl &x pa44ton 
2 g. a 4. rfc 4c0cc an^aiU 

1 G. a 4. & 4aaGc 4o^ja 
( G . a 4. dU &oml& to4c4 

2 G. a 4. du QjJ^iAsdtiL qUAul 
50 ^ cfc m^4rfan. 

d. a 4 cIjl maaoma t4& 

( g. ct 4. tfc 
2 g£ <f& GognaG 
I tkalt da Lovl&l ahg£aL4& 
L Tafia4ca 

SdL/ pCHUL^ 


hamburger 

(Xul toJdtcJu, dU. icLiMYLo-ri 
docyc ^kxxitL did toe pa44u>n. 


( , Decoupez la chair du saumon en petits des. Coupez les fruits 
de la passion en deux et recuperez les grains et le jus. 

2. , Melangez la chair du saumon avec les echalotes hachees, les fruits 
de la passion, la sauce anglaise, la sauce soja, les baies roses, quelques 
gouttes de Tabasco et la ciboulette ciselee. Salez, poivrez, recouvrez 
et reservez au frais pendant 10 min. 


3 - Fouettez la mayonnaise avec le ketchup, le cognac, un trait de sauce 
anglaise et quelques gouttes de Tabasco. 

^-\ . Ouvrez les pains en deux et faites-les legerement toaster au four. 
Badigeonnez-les ensuite avec la sauce, puis disposez le mesclun dessus. 

*5 . Formez 4 steaks avec le tartare de saumon, posez-les sur le mesclun 
et replacez le chapeau par-dessus. Savourez de suite. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 25 min 
Repos : 10 min 
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** 6 jbcuni cl Ram$u AgcA. 

**■ 200 a dfi iawruyn 
2 o£c ^mocu£ 

60 tf (£c CA^oe 
** 2 e. a i (^anrfrt ^aeR^ 

** 50 g. <£c poai&cl d cpinaAjL 

^ I /2 eonGomfc^ 

I 2 fomafc! QjlXiint 
I (hthon iaurvL 

■* I iU <£'o(W 

Sdc, jacxuAc 


hamburger 

clol 4cLcx.mLo/a £umd 

dt akhrud did ttm.o-uL.Ll 


I . Parez les fenouils et coupez les bulbes en deux. Emincez-les finement 
apres avoir enleve le coeur. 

2. Faites-les revenir avec un filet d'huile d'olive pendant 5 min, 
puis ajoutez la creme et laissez cuire a feu doux pendant 10 min. En fin 
de cuisson, salez et poivrez, puis mixez le tout et passez au chinois. 

Laissez refroidir et ajoutez I'aneth hache. 


J . Fendez le concombre en deux et enlevez les graines, puis emincez-le 
finement. Coupez les tomates cerises en quartiers. Pelez le citron a vif 
et levez les segments. 

. Decoupez le saumon fume en lanieres. Ouvrez les pains en deux 
et faites-les legerement toaster au four. 

2 . Badigeonnez les pains de creme de fenouil, puis ajoutez les 
concombres, les tomates cerises et la moitie des pousses d'epinard. 


6. 


Ajoutez les lanieres de saumon fume, les morceaux de citron 
restant des epinards. Recouvrez avec le chapeau et degustez de suite. 
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Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 25 min 
Cuisson : 15 min 
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jbcunl a 

*** 32 tkor^Jit da hixmAdt 

6 <i& cRoa. cR4uxi> 

■*■ 5icfe olrwuj^kjL &allcui aa^ 

** 3 (f i fLaiic c£& &£&am& 

** c£ <£ fuulx c£ olxac 

* ^ CL i. d& kiOottcL 

I c. . a e. c£c cuta&a^L 

* 2 e. a l ofe Ozh^Luit P vxcfU 

I 2 £omafci> dJikLinL 
^ Sc£/ pCHtiAc 


hamburger 

au, magAct Qun\c ct 

Olul 4<2,4am.£. 


d. 


Plo-u, C-pti/ao-L^ 


I . Lavez, puis emincez finement les feuilles de chou chinois. Coupez 
les tomates cerises en quarters, ajoutez-les au chou. 

2. Me langez le vinaigre balsamique avec I'huile dolive et I'huile 
de sesame, puis arrosez-en le chou et les tomates. 

3 - Ouvrez les pains en deux et faites-les legerement toaster au four. 

Q . Melangez la ricotta avec le wasabi et le cerfeuil, puis salez et poivrez. 

2 . Badigeonnez les pains avec la ricotta au wasabi, puis ajoutez 
le melange de chou chinois et de tomates. 

t E ) . Deposez des tranches de magret fume par-dessus et recouvrez 
avec le chapeau. Degustez. 



Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 15 min 
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4 Pcuni a RamfioAgeA. 
3U0 g c£c &oea^ RaCpu 
( /2 o-ignori S£anc. 

I £. a i. ok 


2 e. a l A pcAiif 
2 ^aumi (i oeu^4> 

5 a. a L A |>a^C£ angiLOL^ 

4 goaitei. cfc |aSate> 

6 a. a i. dji Loll ec (UaJtfvzLU, 

50 g dU, mc^dEW i 

I c£ Raifc c£ o£2& 

Sdc, pcnaAc 


hamburger 

au, taJdtaJu, din (dozu^ 


( „ Hachez les capres, les cornichons, I'oignon et le persil. 

2 . Melangez le boeuf a la preparation precedence, puis ajoutez 
les jaunes d'ceufs, 3 c. a s. de sauce anglaise, 4 c. a s. de sauce bearnaise, 
un filet d'huile dolive et le Tabasco. Salez, poivrez, et melangez bien tous 
les ingredients. Laissez reposer au refrigerateur pendant 10 min. 


^3 - Ouvrez les pains en deux et faites-les legerement toaster au four. 

3 . Melangez 2 c. a s. de sauce anglaise et 2 c. a s. de sauce bearnaise. 
Badigeonnez les pains avec la sauce, puis disposez le mesclun dessus. 


5 . Formez 4 steaks avec le tartare et placez-les sur le mesclun avant 
de reposer le chapeau par-dessus. Degustez immediatement. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 20 min 
Repos : 10 min 
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4 >bain4 a I 

260 g. £c cR&jtAc ^axi& 

I d. a 4. eh, akm'VL ^kcus^ji 
epoUM 

60 a. Sjl noU>dtdL (laclUe4 

3^ tkano . Rdi <£c Soea^ 
jpCHxit daA|3addu> 

< £ un (£e/iaL-d^a>n 
3 CL <£ f\2d (£ o£ljll 
26 g. (£l eopeau->6 £l paAmc^an 
60 g. to^cx^£fd 
( ftgc cHji Q^JikL $ AotlcRl 
S>dL/ ^CKOli^ 


hamburger 

aot datoaddco- <£l (kcevJ^ 
dt dK&a Jle, QkxxLL olul)c noiLdttdi 


l , Effilez le celeri, puis emincez-le fmement. Ajoutez le jus de citron 
et I'huile d'olive, melangez bien, puis versez sur les tranches de boeuf. 

2 . Malaxez le chevre frais avec la creme, les noisettes hachees grillees 
et assaisonnez de sel et de poivre. 


3 - Ouvrez les pains en deux et faites-les legerement toaster au four. 

*-\ . Sortez les pains du four, deposez le melange de chevre, de creme 
et de noisettes dessus, puis la roquette et les tranches de boeuf. 


5. 

avec 


Saupoudrez le tout de quelques copeaux de parmesan et recouvrez 
le chapeau. Degustez sans attendre. 



Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 15 min 
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** pcuni a RaWiiuAgcA. 

^ 2 OsjaCClfi 
* <^5iai c£ a/a oltkon 

200 a c£c tRori en &oHji 
■* & SjmMjiL dn taituz 

■* 250 g. dz toatta 

2 mand^^ 

** I £. a l cfe Oi&xyiAjdt^ QsJJIsul 
■* ( d. a 4, <£ anejfR. RacRi 
** 2 pinccei* (£& papAifea 
SeL pauiAc 


hamburger 

ouxodai, tw>n. et. Hldotto- 


. Recuperez la chair des avocacs ec coupez-la en morceaux. Cicronnez-les. 
Emincez les feuilles de laicue. Emieccez le chon. 

. . Pressez le jus des 2 mandarines ec melangez-le avec la ricocca, 

la ciboulecce, I'anech ec 2 pincees de paprika. Salez ec poivrez. 

<2 . Ouvrez les pains en deux ec faices-les legeremenc coascer au four. 

. Sorcez-les du four, badigeonnez-les de ricocca, ajoucez la laicue, 
les avocacs ec le chon. Recouvrez avec le chapeau ec savourez. 



Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 20 min 
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**■ 4 pcuni a Ram &vJtasX 
^ 360 g <£& fioeu^ RacRi 
** 80 g tofaA- IcAAg 

4 ttoncR^i (f^ j^cHjbam gAiffic 
** 40 c£ cfe ^teucRc 
* I a. a i ok p<xuA& acA£ 

4 du toh'vcda 

*** 2 £cRa£o4z4 miinMl 
I noL>6 c£c (hzuMji 
I ^clcet <£ Rui£c c£ o&ac 

^ 8c£/ jpolmhji 


hamburger 

(koeu^, poitkirui 
<lL Lcw^dd po-iakjd 


( , Faites revenir les echalotes et le poivre vert avec une noix de beurre 
pendant 5 min, puis ajoutez la creme et laissez fremir pendant 20 min. 

En fin de cuisson, salez, poivrez, puis mixez le tout et passez au chinois. 
Laissez refroidir. 

2. Emincez les feuilles de salade. Formez 4 steaks assez plats avec le boeuf 
hache. 


3 


Ouvrez les pains en deux et badigeonnez-les de creme au poivre. 
Ajoutez une rondelle de tomate et placez-les au four a 140 °C (th. 4-5). 


8 - Pendant ce temps, faites chauffer une poele a feu vif avec un filet 
d'huile d'olive et faites colorer les steaks de chaque cote avec les tranches 
de poitrine. Sortez les pains du four, deposez-y les steaks, ajoutez une 
tranche de poitrine par-dessus, puis recouvrez-les des chapeaux. 


o. Enfournez-les pendant 5 min a 190 °C (th. 6-7). A la fin de la cuisson, 
sortez-les du four, enlevez le chapeau et ajoutez la salade. Reformez 
le burger et savourez sans attendre. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 30 min 
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6 paini a Ram iOtgcA. 

** 360 g. dz (kmQ RacfU 

I tkuJ^ji noUtu 
^ I noiyc &jl &zuJ0ul 
3 ceRa&3^ emina £<24 

** I O e£ 

* ( 

50 g. c£& me&G&A/x 

* t^crndW oflc ^olc aAal a PoSieA 
**■ I ^c£c£ ct Pu>ci£e, ct oCuj^- 

“*■ Se£/ jpoujiAje, 


hamburaer 


a^afa fco-HcriL 


I , Decoupez 4 belles rondelles de truffe. Hachez le reste. 

3 . Faites revenir les echalotes au beurre pendant 2 min. Ajoutez le jus 
de truffe, laissez reduire, puis ajoutez le fond de veau lie. Laissez cuire 
pendant 10 min, puis mixez le tout et passez au chinois. Ajoutez la truffe 
hachee et laissez refroidir. 


3 - Salez et poivrez les morceaux de foie gras. Faites chauffer a feu vif 
une poele antiadhesive, puis faites colorer les morceaux de foie gras 
de chaque cote. Reservez-les sur un papier absorbant. 

6J . Formez 4 steaks assez plats avec le boeuf hache. 

3 . Ouvrez les pains en deux et badigeonnez-les avec la sauce aux truffes. 
Ajoutez un morceau de foie gras et placez-les au four a 120 °C (th. 3-4) 
pour 10 min. 


3 „ Faites chauffer une poele a feu vif avec un filet d'huile dans laquelle 
vous ferez colorer les steaks de chaque cote. Deposez-les sur les burgers, 
ajoutez une rondelle de truffe, un bouquet de mesclun, et arrosez avec 
un peu de sauce. Recouvrez-les avec les chapeaux et degustez sans attendre. 
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Pour 4 personnes 
Assez facile 
Preparation : 25 min 
Cuisson : 20 min 


CD 


CL 

0 

1 ) 



U} 

>* 
CL 
O 
( ) 


2011 Editions Artemis. 


44ai-n 



ipaini a puahafiaA^c 
** 4 gAo£4e& £cRa£o4^ gAL&ci 
^ I noi)L da &ouMjl 

* 3 a. a. L. dbi iuJ&m 

30 c£ c£& cwn toagc 
I da fan& Ajl icia 
I £L* z 6aneRc (£& tRiyvL 
** I £aulc^ dsi {djjJmX 
** 360 a aLc &oeu^ RacRi 
**■ & SauJSieJL da icdaida 
C&tma kjou^a) 

^ 3 c£& tomatc 

* I let d VumOji <JL oliua 
^ S«£/ jpoiaka 


hamburger 

XU- (Lcaui^ at dxn^it d tofkxtotai 
XX (J-CTl Hjxxc^l 


l „ Apres avoir epluche les echaloces, faices fondre une noix de beurre 
dans une casserole ec ajoucez-les avec le sucre. Laissez carameliser, ajoucez 
le vin rouge, le laurier ec le chym, puis salez ec poivrez. 


O 


^6 Laissez reduire de deux ciers, puis ajoucez le fond de veau. Laissez 
mijocer pendanc 30 min a feu moyen, puis sorcez les echaloces, egouccez-les 
ec faices reduire le jus de cuisson de moicie. Emincez les echaloces confices. 


3 . 


Ciselez les feuilles de salade. Formez 4 sceaks assez placs avec le boeuf 


hache. 


. Ouvrez les pains en deux, recouvrez des echaloces confices 
ec enfournez a 140 °C (ch. 4-5). 


o. Pendanc ce cemps, faices chauffer une poele a feu vif avec un filec 
d'huile, puis faices colorer les sceaks de chaque coce. Deposez-les sur 
les burgers que vous aurez sorcis du four, puis ajoucez une rondelle 
de comace ec 1 cuilleree de sauce. 


(3 . Repassez les burgers pendanc 5 min au four a 190 °C (ch. 6-7), puis 
ocez le chapeau ec ajoucez la salade. Reformez les burgers ec savourez-les 
sans accendre. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 40 min 
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pcuni a RcLhofiuA^cA, 

3oO a (heuQ RclcRc 
50 a ojl 

8 SAl tAanciW etc ccLhw>^Oot 
gAappci etc aAo4eiflcc4 
1 6. a l eAcmc ^ta&flc 


DCLtii^ 

^ I pindc&l etc papAifecL 
a. a 4. etc iui> etc di&an 


l^udl & (\ui£c et otiac 
Sc£, pCKaA^ 


hamburger 

^oea|/ dam-cmjcirf rf g.&o&ei,ttei> 


. Formez 4 steaks assez plats avec le boeuf hache. Melangez la creme 
fraiche avec le jus de citron et le paprika, puis salez et poivrez. 

41 . Ouvrez les pains en deux et badigeonnez-les avec la creme au paprika. 
Ajoutez la roquette, les grains de groseille et une tranche de camembert. 


3 . Faites chauffer une poele a feu vif avec un filet d'huile et faites colorer 
les steaks de chaque cote. Deposez-les sur les burgers, ajoutez une autre 
tranche de camembert, puis le chapeau. 

. Enfournez les burgers pendant 10 min a 190 °C (th. 6-7). Degustez 
sans attendre. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 15 min 
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4 paini a fOm^uAgcA. 

** 3o0 g. Sul RacfU 
^ 8 M IsM, ftkincR^ d& kMod Ron. 
^ t^andW da pocfeinc 
** 50 g, dsi ko^juztU 
3 acgnani ehainc^ 

I ^toneRc c£c tR^m. 

I c£c tcLuiklsiX 

^ 2 Ipt/Wei (& iudkjL 

3fui£e c£ o&oc 
^ SeL poujiA^ 


hamburger 

doeu^i kjLu^o-Qjf On rf pmiXinc |ami^ 


I . Faites revenir les oignons eminces a I'huile d'olive avec le sucre, le thym 
et le laurier pendant 5 min. Salez, poivrez, couvrez et laissez confire pendant 
20 min a feu doux. 


J2. . Formez 4 steaks avec le bceuf hache. 

c _3 - Ouvrez les pains en deux, ajoutez les oignons confits, la roquette, 
une tranche de reblochon et une tranche de poitrine fumee. 

c f . Faites chauffer une poele a feu vif avec un filet d'huile, puis faites 
colorer les steaks de chaque cote. 

5 „ Deposez-les sur les pains, ajoutez une autre tranche de reblochon, 
puis le chapeau. Enfournez les hamburgers pendant 10 min a 190 °C 
(th. 6-7). Sortez-les du four et savourez. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 25 min 
Cuisson : 30 min 
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4 jocund a RcLhoj&aAgcA 
360 g c£c o(x pou£ot 
( Citron ^oujjnjL 
8 £e2!£cl tie 
200 g o£c | 

1 Pounce c£e I 

2 ccRa£oAz4 (naeReci 


2 C. cl 4». da jpuk&it jpfjat 
50 g da kjyq^jjitjL 
*-f kondJdjiJL da tomato. 

I ^jtat & Rax£e dL oSuuja 

Se£/ jnoujiAe 


hamburger 

olul poatdt, ditko-n. ^ouuJtxjl et (hxL&La 


I . Apres avoir lave et essuye le citron, rapez le zeste ec pressez son jus. 
Emincez les feuilles de basilic 

2 . Melangez les filets de poulet avec le zeste et le jus de citron, le basilic 
et un filet d'huile dolive. Couvrez et laissez mariner au frais pendant 30 min. 

33 - Melangez intimement la faisselle avec les echalotes hachees, la harissa 
et le persil, puis salez et poivrez. 

3 . Faites chauffer une poele a feu vif et faites sauter les filets de poulet 
pendant 5 min de chaque cote. Enveloppez-les ensuite dans du papier 
daluminium et laissez-les tiedir, puis decoupez-les en petits morceaux. 

3 , Ouvrez les pains en deux, badigeonnez-les de faisselle, ajoutez 
la roquette, la rondelle de tomate et les morceaux de poulet. 

(3 . Reformez les burgers et enfoumez-les a 180 °C (th. 6) pour 5 min. 
Savourez immediatement. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 10 min 
Repos : 30 min 
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** paini a Ram$2toeA. 

** 360 g c£c ^£4 c£& jpaulcrf 
I £. a i. cfe 

* 300 g oEx Ratooli mang^-taaf 
** 20 g da ho^jud&i 
■** 8 ton^£i 2 ic£^ da (^yhi^cb 
^ 30 a da noiyc da da^ovL 
■* 200 g (£& ^axx>Jrf gAjgjC. 

** 2 e. a 4. da 

•* 2 £. a 4. rfc iui da Qitkon oaht 
^ 432c di c^lva 
^ S3 | \poiiAa 


hamburger 

fcouht 4jbi.ee it p.a.kldo-ti, 

y \.Q<L-to-uZ (X(JL QKo-kiop- 
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I . Melangez les filets de poulet avec le cinq-epices et un filet d'huile 
d'olive. Couvrez et laissez mariner au frais pendant 30 min. 

2 . Emincez finement les haricots mange-tout, ainsi que le chorizo. 
Concassez les noix de cajou. Faites sauter le tout a I'huile d'olive pendant 
5 min. Assaisonnez. 

<_2 * Melangez le yaourt grec avec le jus de citron vert et le cerfeuil hache, 
puis salez et poivrez. 

c | . Faites chauffer une poele a feu vif et faites sauter les filets de poulet 
pendant 4 min de chaque cote. Enveloppez-les ensuite dans du papier 
d'aluminium et laissez-les tiedir, avant de les decouper en petits morceaux. 

2 . Ouvrez les pains en deux, badigeonnez-les de yaourt, ajoutez 
la roquette, le melange de haricots mange-tout et de chorizo, ainsi que 
les morceaux de poulet. 

C . Reformez les burgers et enfournez-les pendant 10 min a 180 °C (th. 6). 
Savourez immediatement. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 15 min 
Repos : 30 min 
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I , Pressez le jus des oranges et faites-le reduire aux trois quarts. Epluchez 
puis rapez la betterave. Melangez-la avec le jus d'orange et la ciboulette 
ciselee. 


2 . Melangez la ricotta avec le jus de citron et le piment d'Espelette. 
Assaisonnez de sel et de poivre a votre convenance. 

c j3 . Parez les magrets et incisez la graisse. Faites chauffer une poele 
antiadhesive a feu vif, puis deposez les magrets cote graisse en premier. 
Faites-les colorer des deux cotes, replacez-les cote graisse, et enfournez 
pour 8 min a 210 °C (th. 7). Placez-les ensuite sur une grille et laissez 
reposer 10 min. 

Q . Ouvrez les pains en deux et faites-les legerement toaster. Sortez-les 
du four, badigeonnez-les de ricotta, ajoutez les pousses d'epinard et 
les betteraves. Enfournez pour 5 min a 140 °C (th. 4-5). 

*5 , Decoupez les magrets en tranches et deposez-les sur les pains toastes 
que vous aurez sortis du four. Reformez les burgers et degustez de suite. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 13 min 
Repos : 10 min 
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( , Ocez la peau des cuisses de canard ec effilochez la chair. Faices revenir 
les echaloces ec Tail haches avec une noix de beurre, puis ajoucez la chair 
de canard I'armagnac ec laissez reduire. Mouillez avec le vin rouge, puis 
laissez reduire a sec en melangeanc. 

. Emincez les feuilles de chou chinois apres les avoir lavees. Decaillez 
la figue en quaere cranches. 


3 


Melangez la creme avec la moucarde, la ciboulecce ciselee 
ec assaisonnez. 


^-} . Ouvrez les pains en deux, badigeonnez-les avec la creme, puis ajoucez 
le chou chinois, une cranche de figue ec les morceaux de canard. 

*5 . Reformez les burgers ec enfournez-les pendanc 10 min a 180 °C (ch. 6). 
Sorcez-les du four ec savourez de suice. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 20 min 
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! „ Malaxez la chair de pore avec les amandes hachees, le blanc d'oeuf, 
le miel, loignon hache et le vinaigre. Laissez reposer au frais pendant 30 min, 
puis formez 4 steaks. 

, Melangez la creme fraiche avec le jus de citron et la coriandre hachee, 
puis salez et poivrez. 


/ . Ouvrez les pains en deux, badigeonnez-les de creme, puis ajoutez 
les feuilles dendive et la carotte rapee. 


f . Faites chauffer une poele a feu vif avec un filet d'huile et faites 
sauter les steaks 4 min de chaque cote. Deposez-les sur les pains et ajoutez 
le chapeau. Enfournez les burgers pendant 5 min a 190 °C (th. 6-7). 
Degustez sans attendre. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 25 min 
Cuisson : 10 min 
Repos : 30 min 
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I , Malaxez la chair d'agneau avec le blanc dceuf, le romarin et I'oignon 
rouge haches. Salez et poivrez a votre gout. Couvrez, laissez reposer pendant 
30 min au frais, puis formez 4 steaks. 

2 . Ouvrez les pains en deux et badigeonnez-les de caviar d'aubergine. 
Ajoutez la roquette, une tranche de tomate et une tranche de cheddar. 

3 . Faites chauffer une poele a feu vif avec un filet d'huile et faites sauter 
les steaks 3 min de chaque cote. 

Q . Deposezdes sur les burgers, ajoutez une autre tranche de cheddar, 
puis le chapeau. Enfournez les burgers pendant 5 min a 190 °C (th. 6-7) 
et degustez sans attendre. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 10 min 
Repos : 30 min 
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l , Decoupez les filers de dinde en morceaux. Melangez les germes de soja 
avec les feuilles de laitue emincees et la carotte rapee. 

2 . Meccez la farine dans un plat. Cassez les ceufs au-dessus d'un plat 
creux et fouettez-les avec le lait. Melangez la chapelure et les noisettes 
hachees dans un troisieme plat. 


3 . Passez les morceaux de dinde dans la farine, puis dans les oeufs, 
et enfin dans le melange de chapelure et de noisettes. Passez-les a nouveau 
dans les oeufs et dans la chapelure. Couvrez et reservez au frais. 

6} , Melangez bien les portions de Vache qui rit avec la creme et les fines 
herbes, puis assaisonnez de sel et de poivre. 

3 . Ouvrez les pains en deux et badigeonnez-les avec le fromage 
a tartiner. Ajoutez le melange de germes de soja et une tranche 
de cheddar. 


fc>. Faites chauffer une poele a feu vif avec un filet d'huile, et faites 
colorer les morceaux de dinde de chaque cote. Deposez-les sur les pains, 
ajoutez une tranche de cheddar et recouvrez-les avec les chapeaux. 

J . Enfournez pendant 5 min a 190 °C (th. 6-7). Sortez-les du four 
et savourez immediatement. 


Pour 4 personnes 
Facile 

Preparation : 40 min 
Cuisson : 10 min 
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l , Lavez, parez et coupez I'aubergine et la courgette en roncK 
fines, uilez legerement les tranches d'aubergines avant de les etaler 
sur la plaque du four. Assaisonnez-les de sel et de poivre, puis 
enfournez-les 15 min a 210 °C (th. 7), en les retournant de temps en 
temps. Deposez-les sur du papier absorbant. 

2. Dans une poele bien chaude avec un filet d'huile d'olive, faites 
sauter les rondelles de courgette avec Tail hache pendant 3-4 min. 
Assaisonnez et mettez-les a egoutter. 

3 - Hachez les olives noires et faites-les sauter pendant 3 min 
dans une poele antiadhesive. Malaxez bien le boeuf hache avec les 
olives noires, loignon rouge, puis salez et poivrez. Formez ensuite 4 
steaks assez plats que vous reserverez au frais. 

. Melangez le mascarpone avec le jus de citron vert et les 
feuilles de basilic emincees. Assaisonnez de sel et de poivre. 

3 . Ouvrez les pains en deux et badigeonnez-les avec le 
mascarpone. Ajoutez les morceaux d'artichaut, la moitie des 
courgettes et des aubergines. Enfournez-les a 140 °C (th. 4-5). 

3 . Pendant ce temps, faites chauffer une poele a feu vif avec un 
filet d'huile et faites colorer les steaks de chaque cote. Sortez les pains 
du four, deposez les steaks sur les tranches de courgette, recouvrez-les 
avec le restant des rondelles de legumes, puis avec les chapeaux. 
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